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1 . Dieser internationale vorlaufige Prufungsbehcht wurde von der mit der intemationalen vorlaufigen Prufung beauftragten 
Behorde erstellt und wird dem Anmelder gemaB Artikel 36 ubermittelt. 



2. Dieser BERICHT umfa3t insgesamt 5 Blatter einschlieBlich dieses Deckblatts. 

S Au6erdem liegen dem Bericht ANLAGEN bei; dabei handelt es sich um Blatter mit Beschreibungen, Anspruchen 
und/oder Zeichnungen, die geandert warden und diesem Bericht zugrunde liegen, und/oder Blatter mit vor dieser 
Behorde vorgenommenen Berichtigungen (siehe Regel 70.16 und Abschnitt 607 der Venwaltungsrichtlinien zum PCT). 

Diese Anlagen umfassen insgesamt 6 Blatter. 



3. Dieser Bericht enthalt Angaben zu folgenden Punkten: 

1 S Grundlage des Berichts 
Prioritat 

Keine Erstellung eines Gutachtens uber Neuheit, erfinderische Tatigkeit und gewerbliche Anwendbarkeit 
Mangelnde Einheitlichkeit der Erfindung 

Begrundete Feststellung nach Artikel 35(2) hinsichtlich der Neuheit, der erfinderischen Tatigkeit und der 
gewerblichen Anwendbarkeit; Unterlagen und Erklarungen zur Stutzung dieser Feststellung 
Bestimmte angefuhrte Unterlagen 
Bestimmte Mangel der intemationalen Anmeldung 
Bestimmte Bemerkungen zur intemationalen Anmeldung 



II 


□ 


III 


□ 


IV 


□ 


V 


SI 


VI 


□ 


VII 




VIII 


□ 
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I. Grundlage d s B richts 

1 . Dieser Bericht wurde erstelit auf der Grundlage {Ersatzblatten die dem Anmeldeamt auf eine Aufforderung nach 
Artikel 14 hin vorgeiegt wurden, gelten im Rahmen dieses Berichts ais "ursprungiich eingereicht" und sind ihm 
nicht beigefugt weii sie keine Anderungen enthaiten.): 
Beschreibung, Seiten: 

2-1 1 ursprungliche Fassung 

1,1a eingegangen am 10/01/2001 mit Schreiben vom 04/01/2001 

Patentanspriiche, Nr.: 

1-14 eingegangen am 10/01/2001 mit Schreiben vom 04/01/2001 



2. Hinsichtlich der Sprache: Alle vorstehend genannten Bestandteile standen der Behorde in der Sprache, in der 
die internationaie Anmeldung eingereicht worden ist. zur Verfugung oder wurden in dieser eingereicht, sofern 
unter diesem Punkt nichts anderes angegeben ist. 

Die Bestandteile standen der Behorde in der Sprache: zur Verfugung bzw. wurden in dieser Sprache 
eingereicht; dabei handelt es sich um 

□ die Sprache der Ubersetzung, die fur die Zwecke der internationalen Recherche eingereicht worden ist (nach 
Regel 23.1(b)). 

□ die Veroffentlichungssprache der internationalen Anmeldung (nach Regel 48.3(b)). 

□ die Sprache der Ubersetzung, die fur die Zwecke der internationalen vorlaufigen Prufung eingereicht worden 
ist (nach Regel 55.2 und/oder 55,3). 

3. Hinsichtlich der in der internationalen Anmeldung offenbarten Nucleotid- und/oder Aminosauresequenz ist die 
internationaie vorlaufige Prufung auf der Grundlage des Sequenzprotokolls durchgefuhrt worden, das: 

□ in der internationalen Anmeldung in schrtftlicher Form enthalten ist. 

□ zusammen mit der internationalen Anmeldung In computerlesbarer Form eingereicht worden ist. 

□ bei der Behorde nachtraglich in schriftticher Form eingereicht worden ist. 

□ bei der Behorde nachtraglich in computerlesbarer Form eingereicht worden ist. 

□ Die Erklarung, daB das nachtraglich eingereichte schriftliche Sequenzprotokoll nicht uber den 
Offenbarungsgehalt der internationalen Anmeldung im Anmeldezeitpunkt hinausgeht, wurde vorgeiegt. 

□ Die Erklarung, daB die in computerlesbarer Form erfassten Informationen dem schriftlichen 
Sequenzprotokoll entsprechen, wurde vorgeiegt. 

4. Aufgrund der Anderungen sind folgende Unterlagen fortgefallen: 

□ Beschreibung, Seiten: 

□ Anspruche, Nr.: 
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□ Zeichnungen, Blatt: 



5. n Dieser Bericht ist ohne Berucksichtigung (von einigen) der Anderungen erstellt worden, da diese aus den 
angegebenen Grunden nach Auffassung der Behorde uber den Offenbarungsgehalt in der ursprunglich 
eingereichten Fassung hinausgehen (Regel 70.2(c)). 

(Auf Ersatzblatten die solche Anderungen enthalten, ist unter Punkt 1 hinzuweisen;sie sind diesem Bericht 
beizufugen). 



6. Etwaige zusatzliche Bemerkungen: 



V. Begriindete Feststellung nach Artikel 35(2) hinsichtlich der Neuheit, der erfinderischen Tatigkeit und d r 
gewerblichen Anwendbarkeit; Unterlagen und Erklarungen zur Stiitzung dieser Feststellung 

1. Feststellung 

Neuheit (N) Ja: Anspruche 1-14 

Nein: Anspruche 

Erfinderische Tatigkeit (ET) Ja: Anspruche 1-14 

Nein: Anspruche 

Gewerbllche Anwendbarkeit (GA) Ja: Anspruche 1-14 

Nein: Anspruche 



2. Unterlagen und Erklarungen 
siehe Beiblatt 



VII. Bestimmte Mangel der internatlonalen Anmeldung 

Es wurde festgestellt, daf3 die Internationale Anmeldung nach Form oder Inhalt folgende Mangel aufweist: 
siehe Beiblatt 
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Abschnitt V 

Es wird auf die folgenden Dokumente verwiesen, welche im 
Recherchenbericht genannt sind: 

D1 =DE- A- 19736429 

D2 = JP-A-601 20950 (WPI und PAJ Zusammenfassungen) 
D3 = EP-A-0 496 426 
D4 = US-A-4 197 325 
D5 = JP-A-59045837 

D6 = FSTA Zusammenfassung AN 85-3-04-10058 
Neuheit 

Ein Brotaufstrich, welcher Cola-Aroma und Fruchtmasse enthalt wurde 
nicht in den Dokumenten des Recherchenberichts offenbart (Anspruch 
1). Dementsprechend sind auch Verfahren zu seiner Herstellung neu 
(Anspruche 12. 13). 

Nachdem die restlichen Anspruche bevorzugte Ausfuhrungsformen der 
zuvor genannten Anspruche darstellen, erfullen auch sie die 
Erfordernisse der Neuheit (Artikel 33(2) PCT). 

Erfinderische Tatiakeit 

Als nachstliegender Stand der Technik wird D1 angesehen, da sich 
dieses Dokument auf Brotaufstriche bezieht. Die Lehre das venA/endete 
Coia-Aronna mit Fruchtmasse zu kombinieren und damit eine Alternative 
zu bereits bestehenden Brotaufstrichen herzustellen, kann daraus aber 
nicht abgeleitet werden. Die restlichen Dokumente beziehen such auf 
Gele an sich, welche nicht notwendiger Weise in Geschmack und 
Konsistenz als Brotaufstrich geeignet sein mussen. Zwar werden 
Fruchte / Fruchtsaft und Cola als mogliche Bestandteile genannt, eine 
Kombination dieser Komponenten und die VenA/endung der 
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resultierenden Masse als Brotaufstrich kann aber nicht als nahegelegt 
angesehen werden. SinngemaBe Uberlegungen gelten fur die 
Verfahrensanspriiche und die abhangigen Anspruche. Somit wird der 
beanspruchte Gegenstand gegeniiber dem Stand der Technik als 
erfinderisch angesehen (Artikel 33(3) PCT). 

Abschnitt VII 

Durch die Einfugung der Seite 1a wird ein Teil des Satzes, welcher auf 
Seite 2 endet, doppelt genannt. 



Fonmblatt PCT/Beiblatt/409 (Blatt 2) (EPA-April 1997) 



Brotaufstrich mit Cola-Aroma und Verfahren zum Herstellen eines solchen 

Brotaufstrichs 



Die Erfindung bezieht sich auf einen Brotaufstrich, wie er beispielsweise aus der 
Praxis bekannt ist, sowie auf ein Verfahren zum Herstellen eines solchen 
Brotaufstrichs. 

Derartige Aufstriche dienen vornehmlich zum Belegen von Brot Oder Kleingeback 
vor allem zum FruhstCick. Bekannt sind beispielsweise Marmeladen oder 
Konfituren, welche einen hohen Fruchtanteil aufweisen. In den letzten Jahren hat 
die Verwendung von Nussnugatcremes als Brotaufstrich eine weite Verbreitung 
gefunden. 

Aus der DE-A1-195 42 634 ist eine Brotaufstrichmasse bekannt, welche aus einer 
streichfahigen Fruchtgummimasse besteht. Die Fruchtgummimasse enthSIt vor 
allem Invertzuckersirup, Wasser, Zitronensaure-Monohydrat, Gelatine, Glycerin 
und Gummibaren-Aroma. Sie kann ferner Fruchtsaft und farbende Fruchtextrakte 
oderfarbende Pflanzenextrakte, pflanzliches Fett sowie Trennmittel enthalten. 

Aus der US-A-3 860 725 ist ein Verfahren zum Behandein von Kokosnuss- 
produkten bekannt. Diese Produkte enthalten beispielsweise organische Sauren. 
wie z. B. Zitronensaure. und Verdickungsmittel, wie z. B. Starke, Gelatine. Pektin. 
Sie konnen ferner Milch, Sorbit, insbesondere Sorbitol, als Sussungsmittel 
enthalten und einer Karamelisierung unterzogen werden. 

Aus der JP-A-60 120 950 ist ein pastenformiges Nahrungsmittel bekannt, das 
beispielsweise Fruchtstucke, Wurzelgemuse, Meerespfianzen, Getreide, Milch, 
Coca-Cola-Getranke oder Schokoladen als Gemisch mit Weizenmaizgelee 
aufweist. Aus der EP-A1-0 496 426 ist ein Gelee bekannt, welcher aus einer 
wassrigen Losung aus Wasser, Fruchtsaft, Fruchtwein, Milch, gegorener Milch.. 
Kaffee, Cola, Tee usw. und deren Mischungen hergestellt wird. Die in dem letzt- 
genannten Dokument angegebenen Beispiele zeigen die ausschliessliche 
Verwendung von Fruchtsaft. 

Aus der US-A-4 197 325 ist ein Kohlendioxid enthaltender Gelee bekannt, wobei 
die Flussigkeit zum Herstellen des Gelees Wasser. Fruchtsaft, Fruchtwein, 
Fruchtnektar, ein Milchgetrank, Kaffee, Cola und dgl. und deren Mischungen 
enthalten kann. Die angegebenen Beispiele zeigen entweder die Verwendung 
eines Fruchtsafts oder eines Cola-Sirups. 




Die JP-A-590 45 837 sowie die FSTA Zusammenfassung AN 85-3-04-100 58 
offenbaren einen Gelee bzw. einen Zucker-Agarsirup, weicher Koffein enthait. 

Der Erfindung iiegt die Aufgabe zugrunde, einen Brotaufstricfi zu schaffen. 
welciner einen anderen Geschnnack aufweist. Ein anderer Zweck besteht darin. 
einen den Kreisiauf anregenden Brotaufstricli zu schaffen. Ferner iiegt der 
Erfindung die Aufgabe zugrunde. ein Verfahren zum Hersteilen eines solchen 
Brotaufstriclis anzugeben. 

Diese Aufgabe wird zunn einen durctn einen Brotaufstrich mit den Merkmalen des 
Patentanspruchs 1, zum anderen durch ein Verfaliren mit den Merkmalen der 
Patentanspruche 12 oder 13 geiost. Vorteilhafte Weiterbildungen sowohl des 
erfindungsgemassen Brotaufstrichs als auch des erfindungsgemassen Verfalirens 
sind Gegenstand derjeweiiigen Unteranspruche. 



Patentanspruche 
gemaB Hauptantrag 

Brotaufstrich, enthaltend ein Getr§nk, Zucker oder Sussungsmittel. 
Verdickungsmittel, Sauerungsmittel und Cola-Aroma, gekennzeichnet 
durch eine Fruchtmasse. 

Brotaufstrich nach Anspruch 1. dadurch gekennzeichnet, dass das 
Getrank ein alkoinoiisches Getrank oder ein alkoholfreies Getrank. 
vorzugsweise Wasser, Milch, Fruchtsaft. GemQsesaft, 1st. 

Brotaufstrich nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass der 
Zucker Trehalose, dass das Sussungsmittel ein Zuckeraustauschstoff, 
vorzugsweise Mannit. Xylit. Sorbit. Isomalt, Maltit, Lactit, Starkesirup, oder 
dass das Sussungsmittel ein Sussstoff, vorzugsweise Cyclamat, Aspartam, 
Saccharin, Acesulfam-Kalium, ist. 

Brotaufstrich nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass das Verdickungsmittel vorzugsweise Agar-Agar, Gummi 
arabicum, Pektin, Guar-Mehl, Johannisbrotbaumkernmehl, Starke, Dextrin, 
Gelatine ist. 

Brotaufstrich nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass das Verdickungsmittel Johannisbrotbaumkernmehl und 
Pektin oder dass das Verdickungsmittel Pektin und Maisstarke enthalt. 

Brotaufstrich nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass das Sauerungsmittel Zitronensaure, Weinsaure und/oder 
Milchsaure enthalt. 

Brotaufstrich nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass die Fruchtmasse Apfelmus und/oder eine Nugatmasse, wie 
Nussnugat-, Mandelnugat-, Mandel-Nuss-Nugatmasse, gesusstes 
Nussmark, insbesondere eine Nussnugatcreme, enthalt. 
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8. Brotaufstrich nach einem der vorhergehenden Anspruche, ferner 
gekennzeichnet durch einen Lebensmittelfarbstoff vorzugsweise in Form 
von Karamelsirup. 



9. Brotaufstrich nach einenn der vorhergehenden Anspruche, gekennzeichnet 
durch weitere Aromastoffe. vorzugsweise Karamel-Aronna und/oder 
Limetten-Aroma, und/oder durch stinnuiierende Stoffe, vorzugsweise Coffein. 
Taurin. 

10. Brotaufstrich nach den Anspruchen 1 bis 9, gekennzeichnet durch folgende 
Bestandteile in Gewichtsanteilen: 

100 Telle Wasser 

20 Teile Zucker 
1,6 Teile Johannisbrotbaumkernnnehl 
1,6 Teile Pektin 

40 Teile Starkesirup 

20 . Telle Zucker 
40 Teile Apfelmus 
20 Teile Karamelsirup 

1,5 Teile Zitronensaure 

0,9 Teile Cola-Aroma 

0,6 Teile Karamel-Aroma 

0,1 Teile Limetten-Aroma. 

11. Brotaufstrich nach den Anspruchen 1 bis 7 und 9, gekennzeichnet durch 
folgende Bestandteile in Gewichtsanteilen: 



100 


Teile Milch 


50 


Teile Isomalt 


7 


Teile Maisstarke 


1.6 


Teile Pektin 


0,2 


Teile Aspartam 


60 


Teile Sorbit 
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:-3r 



20 Teile Nussnugatcreme j; 
0,2 Teile Cola-Aroma 
1 Teil Karamel-Aroma. 

12. Verfahren zum Herstellen eines Brotaufstrichs nach Anspruch 10, 
gekennzeichnetdurch diefolgenden Schritte: 

a) Bereitstellen eines ersten Brotaufstrichbestandteiis aus 100 Gew.- 
Teilen Wasser; 

b) Mischen eines zweiten Brotaufstrichbestandteiis aus 20 Gew.-Teilen 
Zucker, 1,6 Gew.-Teilen Jolnannisbrotbaumkernmehl, 1,6 Gew.-Teilen 
Pektin; 

0) Einruhren des zweiten Brotaufstrichbestandteiis gemass Schritt b) in 
den ersten Brotaufstrichbestandteil gemass Schritt a) und Aufkochen 
des entstehenden Gemisches; 

d) Zugeben eines dritten Brotaufstrichbestandteiis aus 40 Gew.-Teilen 
Starkesirup, 20 Gew.-Teilen Zucker, 40 Gew.-Teilen Apfelmus, 20 
Gew.-Teilen Karamelsirup zu dem Gemisch gemass Schritt c), 
Auflosen des dritten Brotaufstrichbestandteiis unter Ruhren und 
Aufkochen des entstehenden Gemisches; 

e) Mischen eines vierten Brotaufstrichbestandteiis aus 1,5 Gew.-Teilen 
Zitronensaure, 0,9 Gew.-Teilen Cola-Aroma, 0,6 Gew.-Teilen Karamel- 
Aroma, 0,1 Gew.-Teilen Limetten-Aroma; 

f) Zugeben und Verruhren des vierten Brotaufstrichbestandteiis zu dem 
bzw. mit dem gekochten Gemisch gemass Schritt d) und Abfullen des 
fertigen Aufstrichs bei einer Temperatur von etwa 85 °C. 

13. Verfahren zum Herstellen eines Brotaufstrichs nach Anspruch 11, 
gekennzeichnet durch die folgenden Schritte: 

a) Bereitstellen eines ersten Brotaufstrichbestandteiis aus 100 Gew.- 
Teilen Milch; 
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b) 



Einruhren und Auflosen von 50 Gew.-Teilen Isomalt in den/dem ersten 
Brotaufstrichbestandteil gemass Schritt a); 



c) Mischen eines zweiten Brotaufstrichbestandteils aus 7 Gew.-Teilen 
Maisstarl<e, 1,6 Gew.-Teilen Pektin, 0,2 Gew.-Teilen Aspartam; 

d) Einrufiren des zweiten Brotaufstrichbestandteils gemass Schritt c) in 
das Gemisch gem§ss Schritt b); 

e) Zugeben eines dritten Brotaufstrichbestandteils aus 60 Gew.-Teilen 
Sorbit zu dem Gemisch gemass Schritt d), Aufkochen des 
entstehenden Gemisches unter Ruhren; 

f) Zugeben und Verruhren eines vierten Brotaufstrichbestandteils aus 20 
Gew.-Teilen Nussnugatcreme, 0,2 Gew.-Teilen Cola-Aroma, 1 Gew.- 
Teil Karamel-Aroma zu dem bzw. mit dem Gemisch gemass Schritt e) 
und Abfullen des fertigen Aufstrichs. 

Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, dass das Auflosen 
gemass Schritt b) bei einer Temperatur von etwa 60 "C, das Aufkochen 
gemass Schritt e) fur einen Zeitraum von etwa 5 s und das Abfullen gemass 
Schritt f) bei einer Temperatur von etwa 85 °C erfolgt. 



